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Chocolate powder which is soluble in cold liqs,, esp. milk, and 
which contains a high proportion of lightly deoiled cocoa powder, is 
made by (a) prepg. lightly deoiled cocoa powder (fat grade 20-22%) with 
a content of lecithin such that the lecithin content of the chocolate 
powder is 0.5-1(0.9)% and (b) mixing this cocoa-powder with additives 
such as saccharose, dextrose, lactose and NaCl to give a powder mix 
with a cocoa powder content of at least 32%. 

USE/ADVANTAGE - The process allows a cocoa powder with a relatively 
high fat content to be combined with the other powdered ingredients to 
give a powdered prod, with sufficiently high lecithin content to render 
it soluble in cold milk. The powdered prod, does not undergo clumping, 
dissolves easily in cold milk, and is a true chocolate powder as 
opposed to the low fat instant cocoa powder drinks supplied previously, 
(4pp Dwg.No.0/0) 
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Abstract not available for DE3901056 

Abstract of corresponding document: EP0379023 

The present invention relates to a process for the preparation of a chocolate powder having improved 
properties with regard to flavour and solubility, this process comprising - preparation of a lecithin-enriched 
cocoa powder; - addition to the lecithin-enriched cocoa powder of ingredients such as sucrose, dextrose, 
lactose and common salt, to give a powder mixture; and - processing to give particles of a size greater 
than 5 mm. 
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@ Verfahren zum Herstellen von Schokoladepulver sowie Schokoladepulver 

Verfahren zum Herstellen von Schokoladepulver sowie 
Schokoladepulver. 

Gegenstand der voriiegenden Erfindung ist ein Verfahren 
zur Herstellung eines Schokotadeputvers mit verbesserten 
Eigenschaften hinsichtUch Geschmack und Aufldseverhal- 
ten, wobei dieses Verfahren 

- die Herstellung von mtt Lecithin angereichertem Kakao* 
pulver; 

' die Vermengung des mit Lecithin angeretcherten Kakao* 

pulvers mit Zutaten, wie Saccharose, Dextrose. Lactose und 

Kochsalz,2ueinem Pulvergemisch;und 

• die Verarbeitung zu Partikein einer Grd&e uber S mm 

umfaSt. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betriffl ein Verf ahren zum Herstellen von in kalter RUssigkeit. insbesondere in Milch, Id^lichem 
Schokoladepulver mil einem hohen Anteil an schwach enioltem Kakaopulver. 
5 Unter Schokoladepulver versteht man aligemein eine Mischung aus mindesiens 32<>/o schwach entoltem 
Kakaopulver (trocken, 20% -22% Fett) und Saccharose sowie gegebenenfalls weiteren Zulaten. Bevorzugt 
wird Schokoladepulver zum Backen verwendet. Zur Zubereiiung von GeirSnken isi Schokoladepulver weniger 

geeignet. . ^ ^ r- • • 

Die im Markt befindlichen kakaohaltigen Produkte zur Seibsizubereitung von Getranken smd defmitionsge- 

10 mafl keine Schokoladepulver, sondem kakaohallige Instant-Getrankepulver. Im Unterschied zu Schokoladepul- 
ver werden sie unter Verwendung von Kakaopulver mit niedrigem Fcitgehali (z. B. 1 1 %) hergestellL Der Gehali 
an Kakaopulver liegt unter 20% und damit niedrigcr als im Schokoladepulver. Die Instant-Fulver sind Oblicher- 
weise mehr oder weniger in heiBer und kalter Milch Idslich und erheben keinen Anspruch auf besonderen 
Schokoladengeschmack. Sie sind z. B. mit Zimt, Vanille. NuB oder anderen Aromastoffen angereichert und 

15 werden unter Phantasienamen vertrieben. Das Aufldscverhalten bzw. die Benetzbarkeit dieser Pulver wird 
durch den Einsatz von stark entoltem Kakao (ca. 11 % Fett) sowie den Einsalz von ca. 1 % Lecithin als Emulgator 
begunstigt Ein Nachteil dieser Produkte liegt darin, daB sie keinen ausgeprSgten Schokoladengeschmack 
aufweisen. 

Zur Verbesserung des Schokoladengeschmacks isi eine Erhohung des Kakaoanteils im Pulver fdr die Zuberei- 
20 tung des GetrSnks erforderlich. Schokoladepulver im Sinne der Vorschriften enthait einen Anteil von minde- 
stens 32% an schwach entoltem Kakaopulver (mil einem Fettanteil von 20% -22%). Dieser deutlich erhdhte 
Fetianieil im Getrankepulver verschlechtert die Loslichkeit in kalten Flussigkeiten, insbesondere in Milch. Die 
Zugabe von Lecithin verbessert zwar die Loslichkeit des Kakao- bzw. Schokoladepulvers in Milch oder dgl. Es 
ist jedoch schwierig. einem Kakaopulver mit hohem Fettanteil (schwach entail) einen nennenswerten. namlich 
25 zuiassigen Anteil an Lecithin hinzuzufuhren. weil dieses fettahnliche Produkt durch das Kakaopulver nicht mehr 
aufgenommen wird und zu Klumpenbildung fuhrt. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein kakaohaltiges Getrankepulver bzw, ein Verfahren zum Her- 
stellen desselben vorzuschlagen. welches einen hohen Anteil an schwach entoltem Kakaopulver enthall, insbe- 
sondere mit einem fur Schokoladepulver geforderten Anteil. 
30 Zur Ldsung dieser Aufgabe besteht das erfindungsgemaBe Verfahren in folgenden Schntten: 

a) herstellen von schwach entoltem Kakaopulver (Feltstufe 20% -22%) mit einem Anteil an Lecithin, 
derart. daB der Lecithingehalt im Schokoladepulver 0,5% - 1 %, vorzugsweise 0.9%. entsprichi, 

b) vermengen dieses Kakaopulvers mit Zutaten. wie Saccharose. Dextrose, Lactose, Kochsalz, zu emem 
35 Pulvergemisch mit einem Anteil an Kakaopulver von mindestens 32%. 

Ein in dieser Weise hergestelltes Schokoladepulver ist aufgrund des relativ hohen Anteils an Lecithin in kalter 
Flussigkeit, auch in kalter Milch. Idsbar. Durch den hohen Anteil an schwach entdltem Kakaopulver entspncht 
das erfindungsgemaQ hergestellte Getrankepulver der Qualitat eines Schokoladepulvers. 

Ein besonderes Thema der Erfindung ist die Herstellung des schwach entaiien Kakaopulvers mit einem relativ 
hohen Anteil an Lecithin von etwa 2.5%, bezogen auf die Menge des Kakaopulvers. Oberraschenderweise kann 
ein derartiges Kakaopulver durch die Erfindung dadurch hergestellt werden, daB wenigstens zwei unterschied- 
lich zusammengeseizte Kakaopulver-Zwischenprodukte miteinander vermischt werden, von denen das eine aus 
schwach entoltem Kakaopulver mil einem verhalinismaQig hohen Fettgehalt von etwa 22% -24% und das 
andere aus einem stark eniolien Kakaopulver mit einem Fettgehalt von etwa 18% -20% und einem hohen 
Anteil an Lecithin von etwa 4% -6%, insbesondere 5%, besteht. 

Durch dieses Verfahren wird Oberraschenderweise erreichi. daB die fertige Kakaomischung einen verhaitnis- 
m^Big hohen Fettgehalt von etwa 21% und einen ebenfalls hohen Lecithingehalt von etwa 2.5% aufweisL Dieses 
aus den beiden Kakaopulver-Zwischenprodukten durch Vermischen hergestellte stark lecithinierte Kakaopul- 
50 ver kann jetzt in der beschriebenen Weise zur Herstellung des Getrankepulvers mit den Eigenschaftcn eines 
Schokoladepulvers weiterverarbeitet werden. u u 

Fur die Verbesserung der Loslichkeit des kakaohaltigen Pulvers in kalter Flussigkeii. insbesondere Milch, hat 
sich weiterhin Oberraschend als vorieilhaft erwiesen. die KorngroSe des fertigen Getrankepulvers zu einzustel- 
len, daB keine Feinanteile im Pulver vorhanden sind. sondem nur KorngrdBen oberhalb von etwa 0,5 mm. 
55 Zu diesem Zweck wird das Schokoladepulver nach dessen Herstellung einem (ersten) Siebvorgang unterzo- 
gen. um Feinanteile des Pulvers abzusieben. Von besonderder Bedeutung ist. daB danach, nSmlich nach einer 
langeren Lagerung des Getrankepulvers von z. B. drei Tagen, unmittelbar vor der Verpackung desselben 
nochmals ein Absieben von Feinanteilen erfolgt. namlich mit einem Sieb der MaschengrdBe von etwa 03 mm. 
Das danach verpackte Getrankepulver ist trotz dem hohen Anteil an schwach entdltem Kakaopulver in kalter 
60 Milch etc. gut Idslich. 

Lecithin kann auf verschiedene Weise mit dem (stark entdlten) Kakaopulver bzw. dem Kakaopulver-Zwi- 
schenprodukt verbunden werden. Vorleilhafterweise kann so vorgegangen werden. dafl em Kakao- Pre Bkuchen 
der Fettstufe "stark entdlt'. also mit einem Fettgehalt von 18% -20% (Gew.%). hergestellt und zu groben 
BruchstOcken zerkleinert wird. Auf diese wird sodann flussiges Lecithin durch SprOhen aufgebracht Anschlie- 
Bend werden die lecithinierten BruchsiUcke zu Pulver vermahlen. Damil ist das lecithinhaltige, stark entdlte 
Kakaopulver-Zwischenprodukt geschaffen, welches zusammen mit dem sehr schwach entdlten Kakaopulver 
und weiteren Besiandteilen das Schokoladepulver bildet 

Die beiden Kakaopulver-Zwischenprodukte kdnnen im Verhaltnis 1 : 1 im Schokolade- bzw. Getrankepulver 
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vorhanden seia Das Pulver wird im Zuge der Verarbeitung unter Einwirkung von Wasser und/oder Wasser- 
dampf agglomerieri, sodann geirocknei und danach dem erslen Siebvorgang zum Absieben von Feinanteilen 
unicrzogen. 

Das Lecithin kann bei dem vorgenannten Verfahren auch unmittelbar auf den PreBkuchen aufgesprOhi 
werdenvordessenZerkleinerung. , . ^ 

Damii das feriige Geiranke- brw. Schokoladepulver einen Leciihingehalt von etwa 0,9% aufweisi. muB das 
lecilhinhallige Kakaopulver-Zwischenproduki einen Lecithingehali von etwa 5% aufweisea 

Wahrend der Lagening des fertigen. agglomerierten Pulvergemisches in verh§ltnism§Qig kleinen Behaltnis- 
sen, insbesondere in 25 kg-Sacken. hSrtet das Material welter aus. Die bei dem anschlieQenden (zweiten) 
Siebvorgang abgesonderten Feinanteile (unter 0,5 mm) werden in den ProduktionsprozeQ zuriickgef QhrL lo 

Im folgenden wird beispielhaft die Zusammensetzung eines nach dem erfindungsgemaBen Verfahren herge- 
steilten kaltl6s!ichen Schokoladepulvers angegeben: 



Beispiel: Schokoladepulver 
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Saccharose 40.850 Gew..% 

Kakaopulver I - Kakaopulver-Zwischenprodukt - 17.425 Gew.-% 
(Fettgehait 19%. Lecithingehali 5% 

Kakaopulver II - Kakaopulver- Zwischenprodukt - 17.425 Gew.-% 

(Fettgehait 23%) _ 2*> 

Dextrose wasserfrei 1^.600 Gew.-O/o 

Lactose 4.500 Gew,-% 

Kochsalz 0,200 Gew.-% 



Der Lecithinanieil von 5% im Kakaopulver I fuhrt zu einem Lecithinanteil von 2,5% in der Kakaomischung 
(« mit Lecithin angereichertes Kakaopulver im Sinne von Paientanspruch 1. Verfahrensstufe A); im Schokola- 
depulver betragt der Lecithingehalt dann ca. 0,9%. 

PatentansprUche 30 

1. Verfahren zum Herstellen von in kalier Fliissigkeit. insbesondere in Milch, Idslichem Schokoladepulver 
mit einem hohen Anteil an schwach eniaitem Kakaopulver. gekennzeichnet durch folgende Verfahrens- 

^^^"I^herstellen von schwach ent6liem Kakaopulver (Fettstufc 20% - 22%) mit einem Anteil an Lecithin. 35 
derart daQ der Lecithingehalt im Schokoladepulver 03% - 1 %. vorzugsweise 0.9%, entspricht, 
b) vermengen dieses Kakaopulvers mit Zutaten, wie Saccharose Dextrose Lactose Kochsalz, zu emcm 
Pulvergemisch mil einem Anteil an Kakaopulver von mindestens 32%. 
2 Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB zum Herstellen von schwach entdltem Kakao- 
pulver mit einem hohen Gehalt an Lecithin (0,5% - 1 %. insbesondere 03%) wenigstens zwei unterschiedli- 40 
Che Kakaopulver-Zwischenprodukte miteinander vermischl werden. von denen das erne aus schwach 
entaitem Kakaopulver mil einem verhSlinismaBig hohen Fettgehait von etwa 22% -24% und das andere 
aus einem entbllen Kakaopulver mit einem Fettgehait von etwa 18% -20% sowie emem hohen Gehalt an 
Lecithin von etwa 4% - 6%, insbesondere 5%, besteht. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2. dadurch gekennzeichnet, daB das Pulvergemisch zu Partikein mil einer 45 
GroQevoniiberO^ mmverarbeiieiwird. ^ ^ . , • w 

4. Verfahren nach Anspruch 2 sowie einem oder mehreren der weiteren Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
net, daB die beiden Kakaopulver-Zwischenprodukte im Verhaltnis 1 : 1 vermengt werden. 

5. Verfahren nach Anspruch 2 sowie einem oder mehreren der weiteren AnsprOche. gekennzeichnet durch 
folgende Verfahrensschritte zum Herstellen des lecithinhaltigen Kakaopulver- Zwischenprodukis: so 

a) Kakao-PreBkuchen mit einem Fettgehait von 1 8 - 20 Gew 0/0 wird in grobe Bruchstucke zerkleinert. 

b) sodann werden die BruchslOcke mit fliissigem Lecithin bespruhi, 

c) danach werden die lecithinierten BruchstOcke zu Kakaopulver vermahlen. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 sowie einem oder mehreren der weiteren Anspruche, dadurch gekennzeich- 
net. daB das unter Einwirkung von Wasser und/oder Wasserdampf agglomerierte und anschheBend ge- 
trocknete Schokoladepulver einem (ersten) Siebvorgang unterzogen wird zum Absieben von Feinanteilen 

7. Verfahren nach Anspruch 6 sowie einem oder mehreren der weiteren AnsprQche, dadurch gekennzeich- 
net. daB das Schokoladepulver nach einer Stabilisierungsphase bzw, Ruhephase von mehreren. insbesonde- 
re drei Tagen, emeui einem Siebvorgang unterzogen wird zum Absieben von Feinanteilen. derart. daB das 

f Qr die Verpackung f ertige Schokoladepulver eine KorngroBe von mehr als etwa 0.5 mm aufweisL eo 

8. Schokoladepulver, hergesielli nach dem Verfahren nach einem oder mehreren der vorangehenden 
Anspruche. gekennzeichnet durch ein Pulvergemisch folgender Zusammensetzung: 

32-36 Gew.-% (bezogen auf das Pulvergemisch) mit Lecithin angereichertes Kakaopulver, 

38—42 Gew.-% Saccharose. ^ 

18—20 Gew.-% Dextrose. 

4—6 Gew.-% Lactose, 

0,2 Gew.-% Kochsalz. 



ss 



3 



DE 39 01 056 Al 



9. Schokoladepuiver nach Anspruch 8. gekennzeichnet durch einen Gehali von 32-36 Gew.o/o schwach 
entaiiem Kakaopulver. 

10. Schokoladepuiver nach Anspruch 8 oder 9, gekennzeichnet durch einen Lecilhingehalt von.0,8-1 
Gew.o/o, bezogen auf die Gesamimenge des Schokoladepulvers. 

1 1. Schokoladepuiver nach Anspruch 8 bis 10, gekennzeichnet durch eine PartikelgrdBe von mehr als etwa 



0,5 mm 



